Krduter-Ravioli mit Butter, Pfifferlingen, Gremolata

Fiir zwei Personen
Fiir den Pasta-Teig:

2 Eier 50 g Mehl 50 g Semola
Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Spinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone, Abrieb 100 ml Sahne 20 g Kerbel

20 g Salbei 20 g Estragon 50 g Paniermehl
Muskatnuss Ol Salz, Pfeffer

Zur Fertigstellung: 1 Ei

Fiir die braune Butter: 50 g Butter
Fiir die Pfifferlinge:

50 g Pfifferlinge 1 Schalotte Butter

50 ml Hiihnerfond Salz Pfeffer

Fiir die Gremolata:

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone, Abrieb 50 g glatte Petersilie
Olivenol Salz

Fiir die Garnitur: 50 g Parmesan

Fiir den Pasta-Teig: Aus allen Zutaten einen Nudelteig herstellen und diesen mithilfe der Pasta-
Maschine diinn ausrollen. Mit einem Ausstecher 4-5 cm grofie Kreise ausstechen.

Fiir die Fiilllung: Schalotten und Knoblauch abziehen und in Brunoise schneiden. In einer Pfanne
in etwas Ol kurz anschwitzen.

Spinat waschen, trockentupfen, mit in die Pfanne geben, it Salz, Pfeffer , Muskatnuss wiirzen.
Kréuter hacken und zum Spinat geben, mit Sahne abléschen und diesen cremig einriihren. Den
Zitronenabrieb hinzugeben. Paniermehl bei Bedarf zu der Masse geben.

Zur Fertigstellung: Das Ei trennen, das Figelb auffangen und verquirlen. Raviolifiillung l6ffel-
weise auf den Pastateig geben, die Rénder mit Eigelb bestreichen und zuklappen. Die Ravioli in
reichlich Salzwasser 1-2 Minuten kochen.

Fiir die braune Butter:

Butter in einer Pfanne auf hoher Stufe zum Schmelzen bringen. Butter so lange bei mittlerer
Hitze kocheln lassen, bis der Schaum sich auf den Boden absetzt und die Butter langsam kara-
mellisiert und eine goldbraune Farbe annimmt. Zum Schluss iiber die Ravioli geben.

Fiir die Pfifferlinge: Schalotte abziehen und fein hacken. 1 EL Schalotten in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen. Pfifferlinge putzen und hinzugeben, kurz anschwenken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Gefliigelfond abléschen, reduzieren lassen und mit etwas kalter Butter auf-
montieren. Ravioli dazugeben, kurz mitschwenken und servieren.

Fiir die Gremolata: Petersilienblidttchen abzupfen und in schmale Streifen schneiden, danach
noch mit einem Wiegemesser so fein wie moglich schneiden. Petersilie in eine kleine Schiissel
umfiillen. Zitronenschale abreiben. Knoblauch abziehen, hacken und alle Zutaten vermischen.
Wenn alle Zutaten vermengt sind, wird Olivend¢l hinzugegeben. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnitur: Parmesan iiber die Ravioli reiben.
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